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I. Introducción 
 
Anacardium occidentale, es el comúnmente conocido marañón, 
clasificado taxonómicamente dentro de la familia de Anacardiáceas. El 
fruto es un aquenio reniforme, constituido por epicarpio, mesocarpio, 
endocarpio y almendra; en relación al pseudo fruto varía su peso, 
representa del 8 al 12% del peso total.  
 
La almendra o nuez, normalmente llamada semilla de marañón, es una 
oleaginosa con un potencial uso como fuente de macronutrientes 
esenciales, según la tabla de composición de alimentos del INCAP, en 
100 gramos de esta semilla se encuentra 15.5% de contenido proteico y 
46.35% de contenido grasas (incluyendo ácidos grasos esenciales), 
evidenciando así su potencial como alimento de alto valor nutricional 
[3,5]. 
 
 
II. Mercado potencial 
 
El rendimiento promedio de recolección es 90 lb/Jornal/día del fruto 
completo [5,6].   Sin embargo, la nuez es la parte del fruto que mayor 
comercialización tiene, por su costo en el mercado extranjero, 
especialmente el europeo donde el precio por 180 gramos puede llegar 
a 2.34 euros. 
 
Según datos del Centro Internacional del Comercio, en el año 2006 
hubo un valor de importaciones de nuez de marañón por 4,524 $/por 
tonelada importada, con un pico máximo alcanzado de 272,165 
toneladas; siendo los principales importadores Estados Unidos, Holanda 
y Reino Unido [5,6]. 
 
Adicionalmenteen el mercado internacional, existen otros 
subproductos altamente cotizados como lo es el aceite CSNL (Cashew 
Nut Shell Liquid) extraído de la cáscara de la nuez de marañón;  
mermeladas y jugos elaborados con el fruto del marañón, entre otros.  
 
Según el Instituto  Nacional de Estadística  de Honduras, del 2004 al 
2007 ha existido un potencial de exportación para la nuez de marañón 
que se describe en el cuadro 1. 
 

 

Los principales países compradores de la nuez de marañón 
sin cáscara en estos períodos fueron Alemania y El Salvador. 
Para la nuez de marañón con cáscara, los principales países 
compradores fueron Guatemala y Nicaragua [4,5,6]. 
 
Los datos anteriores, evidencian el potencial mercado para 
los agricultores cultivadores del marañón en Honduras. 
Relevante, dada la importancia de esta semilla no sólo como 
alimento de alto valor nutritivo, sino también, por su 
potencial mercado y demanda a nivel local-regional [4,5,6]. 
 
INCAP, en su función de brindar asistencia técnica a los 
países de la región, desde el año 2012 y por medio de 
cooperación técnica de INCAP en Honduras, encomendó al 
proyecto Maní+ una exploración descriptiva de dos tipos de 
nuez de marañón procedentes de Honduras, para su 
caracterización como insumo potencial para alimentos de 
alto valor nutricional. 
 
III. Diseño exploratorio 

• Objetivo 
Caracterización y uso potencial exploratorio de dos muestras 
de nuez de marañón. 
 

• Exploración de muestras 
En coordinación con cooperación técnica de INCAP de 
Honduras, se obtuvieron dos muestras de nueces de 
marañón, procedentes de dos proyectos, codificados de la 
siguiente manera: 

• Muestra A: Visión Mundial 
• Muestra B: Ayuda en Acción 

Las muestras fueron cuidadosamente almacenadas por 
medio de sellado al vacío (baño de maría), para su 
respectivo traslado, con el objetivo de reducir riesgos de 
contaminación. En el cuadro 2, se describenlos análisis 
realizados a ambas muestras. 
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IV. Hallazgos 
 

Los resultados de la caracterización de las semillas  de las dos muestras 
son interpretados dentro del contexto del análisis, por lo que no son 
representativos a otra variante de nuez de marañón. 
 

 
 
Además, se presentan los resultados del análisis proximal, los cuales 
son comparativos a los realizados en otras referencias: 
 

 
 
Dada la importancia  nutricional y su uso potencial en el mercado 
regional, fue evaluado el contenido de aflatoxina en las muestras de 
nuez de marañón[1, 2].  

 
 
Adicionalmete, se exploraron los subproductos que se pueden realizar a 
partir de la nuez de marañón,descritos en función de los procesos 
mecánicos para convertir la muestras en subproductos de alto valor 
nutritivo: extracción de aceite y harina. 
 
Los datos generados exponen el potencial uso de la nuez de marañón 
como insumo, alimento o materia primaria como base para el 
desarrollo de alimentos de alto valor nutricional. Se recomienda realizar 
más análisis de investigación para poder fortalecer la evidencia 
generada en este documento técnico, como propuestas  de desarrollo 
de alimento fuente de nutrientes esenciales. 
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